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Рабочая программа разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Минобрнауки РФ от 09.12.2016г. №1569,  профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. № 610н, 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015г. №597н, профессионального стандарта «Пекарь», утвержденного 

приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 01.12.2015г. № 914н, и в соответствии с Положением «О порядке 

разработки и требованиях к содержанию и оформлению рабочих программ 

учебных дисциплин, профессиональных модулей на основе ФГОС в 

Норильском техникуме промышленных технологий и сервиса», 

утвержденным приказом директора. 
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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«Основы товароведения продовольственных товаров» 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС  по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, 

входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 
 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

Проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с 

учетом требований системы 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-

отчетную документацию по 

расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений 

и требования к ним; 

правила оформления заказа 

на продукты со склада и 

приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков. 
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ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 96 

часов; 

всего занятий 92 часа; 

самостоятельной учебной работы 4 часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

96 

Всего часов 92 

в том числе:  

практические занятия 30 

Самостоятельная учебная работа  4 

в том числе:  

- презентация по теме «Продукты, вредные для здоровья»; 

- сообщение  «Зерно и продукты его переработки»; 

- подготовка рефератов по темам: «Крахмал, сахар и 

кондитерские изделия», "Ассортимент сыров". 

1 

1 

2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы товароведения продовольственных товаров» 
   

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы,  

самостоятельная работа обучающихся 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 Классификация продовольственных товаров 8  

Тема 1.1 Пищевые  

вещества и их 

значение 

Содержание учебного материала 5 

1. Химический состав пищевых продуктов. Понятие, значение в питании человека, содержание в продуктах 5 2 

Практические занятия -  

Тема 1.2 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 3 

1.   Классификация продовольственных товаров.  2 2 

2.  Качество и безопасность продовольственных товаров. 1 2 

Практические занятия: не предусмотрены -  

Самостоятельная работа обучающихся - 

Раздел 2 Основы товароведения продовольственных  товаров 88 

Тема 2.1 Зерно и 

продукты его 

переработки 

 

 

Содержание учебного материала 7 

1. Характеристика ассортимента продуктов переработки зерновых культур. Мука. Крупы. Требования к 

качеству.  

2 2 

2. Условия хранения, упаковки, транспортирования 2  

 Практические занятия: 2  

1. Определение качества хлебобулочных изделий органолептическим методом 1 

 Самостоятельная работа обучающихся: сообщение по теме: «Зерно и продукты его переработки» 1  

Тема 2.2 Плоды, 

овощи, грибы и 

продукты их 

переработки 

Содержание учебного материала 12 

1. Классификация овощей, характеристика основных видов. Показатели качества. Условия хранения и 

транспортирования 

2 2 

2. Классификация плодов, характеристика основных видов. Показатели качества. Условия хранения, упаковки, 

транспортирования 

2 2 

3. Продукты переработки плодов и овощей. Способы переработки, показатели качества, условия и сроки 

хранения 

4 2 

Практические занятия:  4  

1. Определение качества овощей и плодов органолептическим методом 2 

2. Определение качества овощных консервов органолептическим методом 2 

Самостоятельная работа  -  

Тема 2.3 Крахмал, 

сахар и кондитерские 

изделия 

 

 

 

Содержание учебного материала 8  

1. Характеристика ассортимента, требования к качеству, упаковке, условиям и срокам хранения сахара, 

крахмала и меда 

3 2 

2. Классификация кондитерских изделий. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

фруктово-ягодных кондитерских изделий 

3 2 

Практические занятия: 1  
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1. Определение качества меда органолептическим методом 

Самостоятельная работа обучающихся: реферат по теме: »Крахмал, сахар и кондитерские изделия» 1  

Тема 2.4 Молоко и 

молочные продукты 

Содержание учебного материала 12 

1. Характеристика ассортимента, требования к качеству, условия и сроки хранения молока 1 2 

2. Характеристика ассортимента, требования к качеству, условия и сроки хранения молочных продуктов 2 2 

3. Характеристика ассортимента, требования к качеству, условия и сроки хранения  сыров 2 2 

Практические занятия 6  

1. Определение качества диетических молочных продуктов органолептическим методом 3 

2. Определение качества видов сыра органолептическим методом 3 

Самостоятельная работа обучающихся: выполнение реферата «Ассортимент сыров» 1  

Тема 2.5 Пищевые 

жиры 

Содержание учебного материала 9  

 1. Характеристика ассортимента, показатели качества, пороки, упаковка.  3 2 

2. Условия и сроки хранения пищевых жиров 3  

Практические занятия  3  

1. «Характеристика ассортимента и качество растительных масел» 3 

Самостоятельная работа обучающихся -  

Тема 2.6 Яичные 

продукты 

Содержание учебного материала 6  

1. Виды и категории яиц. Показатели качества, упаковка, транспортировка, условия и сроки хранения 3 2 

2. Продукты переработки яиц, показатели качества, условия и сроки хранения 3 2 

Практические занятия – не предусмотрены -  

Самостоятельная работа обучающихся: не предусмотрена - 

Тема 2.7 Мясо и 

мясные продукты 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 15 

1. Характеристика ассортимента, показатели качества, условия и сроки хранения мяса животного  4 2 

2. Характеристика ассортимента, показатели качества, условия и сроки хранения мясных продуктов 5 2 

Практические занятия 6  

1. Определение качества колбасных изделий органолептическим методом 1 

Самостоятельная работа обучающихся  -  

Тема 2.8 Рыба и 

рыбные продукты 

Содержание учебного материала 16  

1. Состав и пищевая ценность мяса рыбы 4 2 

2. Характеристика ассортимента рыбы и рыбных продуктов, показатели качества, условия и сроки хранения 5 2 

Практические занятия: 6  

1. Определение качества рыбных консервов и пресервов органолептическим методом 5 

Самостоятельная работа обучающихся: выполнение презентации по теме: «Продукты, вредные для здоровья». 1  

Тема 2.9 Содержание учебного материала 3 
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Дополнительное 

сырье. Вкусовые 

товары. 

Разрыхлители 

1. Характеристика ассортимента, требования к качеству, условия хранения и транспортирования вкусовых 

товаров. Дрожжи, виды, получение, характеристика, качество, хранение. Химические разрыхлители. 

1 2 

 Практические занятия: 2 

1. Определение качества чая, кофе органолептическим методом  

Самостоятельная работа обучающихся -  

 

Дифференцированный зачет: 

Всего: 

 

1 

96 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10 

 

 

 

Тематический план самостоятельной внеаудиторной работы по учебной дисциплине  

«ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 
Наименование 

разделов и тем 

Вид СВР Цели СВР Содержание работы Объем 

часов 

Форма 

контроля 

Критерии оценок 

1 2 3 4 5 6 7 

Раздел I Классификация продовольственных товаров 

Тема 1.1 Пищевые  

вещества и их 

значение 

 

 

Не предусмотрена - - - - - 

Тема 1.2 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Не предусмотрена - - - - - 

Раздел 2 Основы товароведения продовольственных  товаров 

Тема 2.2 Плоды, 

овощи, грибы и 

продукты их 

переработки 

Не предусмотрена - 1. - - - - 

Тема 2.3 Крахмал, 

сахар и 

кондитерские 

изделия 

 

 

Подготовка реферата 

по теме «Крахмал, 

сахар и кондитерские 

изделия» 

Расширение и 

углубление 

теоретических знаний, 

развитие интереса к 

профессии 

1. Изучить рекомендуемые 

источники. 

2. Оформить письменный 

текст доклада. 

1 Устный 

опрос 

1. Полнота изложения материала. 

2. Грамотность и четкость ответов 

на вопросы 

Тема 2.4 Молоко и 

молочные продукты 

Выполнение доклада 

«Ассортимент сыров» 

Развитие 

исследовательских 

навыков, 

самостоятельности 

обучающихся 

1. Изучить рекомендуемые 

источники. 

2. Осуществить сбор 

информации. 

3. Выполнить письменный 

текст реферата 

2.  

1 Защита 

реферата 

1. Полный объем выполнения 

работы. 

2. Четкость и обоснованность 

изложения ответов. 

3. Грамотность описания 

Тема 2.5. Пищевые 

жиры 

Не предусмотрена - - - - - 
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Тема 2.6. Яйца и 

яичные продукты 

Не предусмотрена - - - - - 

Тема 2.7 Мясо и 

мясные продукты 

 

Подготовка 

творческой работы по 

теме: «Мясо и мясные 

продукты» 

Развитие творческой 

самостоятельности, 

познавательного 

интереса обучающихся 

1. Осуществить сбор 

необходимого материала. 

2. Выполнить фотоальбом, 

содержащий наглядные 

изображения мяса и 

мясопродуктов  и краткую 

информацию о них 

1 Устная 

презентация 

работы 

1. Полнота ассортимента 

продуктов данной товароведной 

группы, представленного в 

работе. 

2. Логическое, обоснованное 

изложение практической 

значимости для обучения 

подготовленного наглядного 

пособия. 

3. Грамотность и эстетичность 

оформления работы 

 

Тема 2.8 Рыба и 

рыбные продукты 

Выполнение 

презентации по теме: 

«Продукты, вредные 

для здоровья» 

Углубление 

теоретических знаний; 

развитие 

исследовательских 

навыков; 

совершенствование 

умений по применению 

основных компьютерных 

программ в учебной 

деятельности 

 

1. Изучить рекомендуемые 

источники. 

2. Разработать презентацию 

в программе PowerPoint 

объемом 15-20 слайдов 

1 Защита 

презентации 

1. Полнота и логичность 

изложения информации, 

ответов на вопросы 

2. Грамотность и эстетичность 

оформления слайдов 

3. Соблюдений требований к 

объему презентации 

Тема 2.9 

Дополнительное 

сырье. Вкусовые 

товары. 

Разрыхлители 

 

Не предусмотрена - - - - - 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы учебной дисциплины осуществляется в 

кабинете «Товароведения продовольственных товаров». 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству 

обучающихся; доска учебная – 1 шт.; доска магнитная передвижная – 1 шт.; 

шкаф с полками для дидактических материалов – 1 шт.; экран настенный 

рулонный – 1шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; ПК - 1 шт.; весы 

настольные электронные «Штрих» - 2 шт.; сейф металлический - 1 шт.; 

кассовый аппарат– 5 шт. 
 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

Нормативные документы и основные источники 

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда 

и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрирован в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023). 

4. Профессиональный стандарт «Кондитер». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597н (зарегистрирован в 

Минюсте России 21.09.2015 № 38940). 

5. Профессиональный стандарт «Пекарь». Приказ Министерства труда 

и социальной защиты РФ от 01.12.2015 № 914н (зарегистрирован в Минюсте 

России 25.12.2015 № 40270). 

6. Иванов А.Т. «Нормативные документы индустрии питания». 

Справочник: 6-е изд., испр. и доп., 2009, 112 с. 

7. Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров: 

Учебник для СПО- М: Академия, 2018. /Соотв. ФГОС ТОП-50. 
 

Дополнительные источники: 

1. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. 

Рабочая тетрадь: учебное пособие для нач. проф.образования.  –М.: 

«Академия», 2009. – 246 с. 

2. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых 
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продуктов.»: рабочая тетрадь - М.: Академия, 2010.- 68 с. 

3. Никифорова Н.С. Товароведение продовольственных товаров: 

Практикум: учебное пособие для нач. проф. образов. – М.: «Академия» , 

2008.- 212 с. 

4. Пучков Ю.С., Гурьянова С.С. Товароведение и экспертиза 

продовольственных товаров: Формы и методы активного обучения: учебно-

практическое пособие для нач. проф. образов.– М.: «Дашков и К»
 , 

2008.- 198 

с. 

5. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза 

продовольственных товаров: лабораторный практикум: учебник для высш. 

учеб.заведений / В.И. Криштафович. – М.: Дашков и Кº,  2009. – 592 с 

Николаева М.А. Теоретические основы товароведения: учебник для высш. 

учеб.заведений / М.А. Николаева. – М.: Норма, 2006. – 448 с. 

6. Пищевая промышленность [журнал ООО «Издательство «Пищевая 

промышленность»]. 

7. Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров: 

учебник для высш. учеб.заведений / Т.Г. Родина. – 2-е изд., испр. – М.: 

Академия, 2006. – 208 с. 

8. Товаровед продовольственных товаров [Гильдия издателей 

периодической печати]. 

9. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / 

Под ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2002. – 236 с. 

 

Электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г.№213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 

276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая 

промышленность 

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-

potrebitelskix-tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества 

продовольственных товаров 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

6. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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7. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

8. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

9. Пищевое производство и товароведение продовольственных 

товаров. Режим доступа: http:// www.comodity.ru/ 
 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Код ПК, ОК Результаты освоения 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции, умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

Умения: 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

Проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

Оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с 

учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

Оформлять учетно-

отчетную документацию по 

расходу и хранению 

продуктов; 

Осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов 

 

Экспертная оценка 

выполнения практической 

работы, защиты реферата 

 

 

Экспертная оценка 

выполнения практической 

работы, домашней работы 

 

 

 

 

Экспертная оценка 

выполнения расчетных 

задач 

 

Экспертная оценка 

выполнения практической 

работы 

Знания: 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

Ассортимент, 

товароведные 

характеристики, 

требования к качеству, 

упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и 

сроки хранения основных 

групп продовольственных 

товаров; 

Виды сопроводительной 

документации на 

различные группы 

Экспертная оценка 

выполнения практической 

работы 

 

 

 

 

 

 

Экспертная оценка 

результатов внеаудиторной 

самостоятельной работы  
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продуктов; 

Методы контроля 

качества, безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов; 

Современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

Виды складских 

помещений и требования к 

ним; 

Правила оформления 

заказа на продукты со 

склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и 

от поставщиков. 

 

 

 

Экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий 

 

 

Экспертные 

наблюдения в ходе 

выполнения 

самостоятельных работ с 

документацией 

 

Результаты 

(освоенные 

общие 

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 
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выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 09 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 
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руководителя практики 
 

 

 
 


